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Поверхня відгуку даної математичної моделі, отримана в програмі STATISTICA 6.1, наведена на  
рис. 2. 
Висновки 
1. Озимі сорти пивоварного ячменю мають більшу врожайність (50 – 60 ц/га) порівняно з ярим (35 – 
40 ц/га). 
2. Використання озимого ячменю зменшує ризик інфікування грибами роду Fusarium, які виклика-
ють ефект гашинга. 
3. Ціна однієї тонни озимого ячменю менша ніж ярого (на 100 – 200 грн/т). 
 
Література 
1. Климишена Р.І. Преспективи вирощування ячменю озимого на пивоварні потреби. // Вісник аграрної 
науки, червень 2010, – С. 73 – 74. 
2. Псота В. Использование озимого ячменя для производства солода – 
http://www/propivo.ru/sens/30/ispotzov/.html. 
3. Мельєтьєв, А.Є. Технохімічний контроль виробництва солоду, пива і безалкогольних напоїв // Мель-
єтьєв А.Є., Тодосійчук С.Р., Кошова В.М. – Вінниця: Нова Книга, 2007. – 392 с. 
 
 
УДК 663.6, 628.16.081.32, 628.16.162.1 
 
ЗАСТОСУВАННЯ АЛЬМАНДИНУ У ВОДООЧИЩЕННІ  
ПІД ЧАС ВИРОБНИЦТВА АЛКОГОЛЬНИХ ТА  
БЕЗАЛКОГОЛЬНИХ НАПОЇВ 
 
Олійник С.І., канд. техн. наук, Прибильський В.Л., д-р техн. наук, Чуприна Н.М. 
Національний університет харчових технологій, м. Київ 
 
Досліджено та встановлено ефективність застосування фільтрувального природного мінералу 
альмандину під час фільтрування води, що дасть змогу забезпечити високу якість води підготовленої 
та готової продукції на її основі. 
Investigated and established effectiveness of the filtering natural mineral almandine while filtering water 
that will provide high quality water prepared and finished products 
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У виробництві алкогольних та безалкогольних напоїв однією з основних є стадія очищення води. 
Вибір способу водоочищення залежить від якості питної води, асортименту продукції, продуктивності та 
технології виробництва. Для одержання підготовленої води, яка відповідає вимогам лікеро-горілчаного 
та безалкогольного виробництв, застосовують схеми водоочищення, при цьому блок механічного фільт-
рування є обов’язковим [1–8]. 
Під час фільтрування питна вона очищується від грубо дисперсних механічних зважених часток, ко-
лоїдних зависей, іржі та пластівців осаду, розчинених органічних і неорганічних домішок тощо. 
Під час вибору фільтрувального матеріалу (ФМ) обов’язково звертають увагу на значення показни-
ків: міжзернова пористість, ступінь однорідності та розвиненість питомої поверхні зерен, які дають змогу 
забезпечити збільшення питомого об’єму підготовленої води за високої швидкості фільтрування. Крім 
того, ФМ повинен мати високу хімічну стійкість та механічну міцність, щоб унеможливлювати руйну-
вання та можливий негативний вплив на якість води підготовленої та готової продукції [1–8 ]. 
На підприємствах безалкогольної та лікеро-горілчаної галузей у фільтрах механічного фільтрування в ос-
новному застосовують як фільтрувальне завантаження кварцовий пісок та подрібнений гідроантрацит [6–8]. 
Останнім часом здійснюються дослідження, спрямовані на повернення підготовленій воді природної 
свіжості. Одним з таких напрямків є вдосконалення технології фільтрування та структурування природ-
ними мінералами.  
Нами було досліджено ФМ альмандин та встановлено його фізико-механічні характеристики, опти-
мальний технологічний режим фільтрування та питомий об’єм підготовленої води, яка за якістю відпові-
дає вимогам СОУ 15.9-37-237:2005 [9]. Як контрольний зразок використовували кварцовий пісок. 
Альмандин (алабандиновий рубін, алабандська веніса) – різновид каменю гранату червоного або че-
рвоно-фіолетового кольору (венісою на Русі називали гранат). Альмандин має найбільшу твердість серед 
гранатів (7-7,5). Хімічний склад: Fe3Al2[SiO4]3.  
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Під час досліджень фізико-механічних характеристик ФМ використовували методики, прийняті в 
хіміко-технологічному контролі лікеро-горілчаного виробництва [10]. 
Хімічну стійкість ФМ визначали за наступною методикою. ФМ попередньо промивали підготовле-
ною водою та висушували за температури 60 – 70 
о
С. У три колби вносили по 10 грамів підготовленого 
ФМ. У першу колбу вносили 500 см
3
 розчину соляної кислоти концентрацією 5 %, у другу – 500 см
3
 роз-
чину гідроксиду натрію концентрацією 10%, у третю – 500 см
3
 дистильованої води. Термін контакту ФМ 
з розчинами становив 24 год. У фільтратах визначали: перманганатну окиснюваність, масову концентра-
цію силікатів, алюмінію та заліза.  
Хімічну стійкість зразків альмандину різного фракційного складу наведено в таблиці 1, основні фі-
зико-механічні характеристики в таблиці 2. 
Встановлено, що альмандин є хімічно стійким до розчинів кислот та лугів, а також має вищу механі-
чну міцність на 3…5 %, зольність меншу в 1,5…3 рази, ніж контрольний зразок. Це сприятиме більшому 
терміну експлуатації ФМ, збільшенню кількості його регенерацій і зменшенню пускового періоду та ви-
трат води та реагентів на промивання.  
Результати моделювання фільтрування води крізь ФМ та оптимальні технологічні параметри наве-
дено на рисунках 1, 2 і в таблицях 2, 3. 
Таблиця 1 – Хімічна стійкість зразків альмандину різного фракційного складу 
Приріст значення пока-




не більше  
[9] 
Назва та концентрація розчину 








0,1 … 0,4  4,0 2,5 1,6 0,5 
0,5 … 1,0  4,0 1,8 0,7 0,2 
масова концентрація 
силікатів 
0,1 … 0,4  5,0 3,0 1,8 0,8 
0,5 … 1,0  5,0 2,0 1,2 0,3 
масова концентрація 
алюмінію 
0,1 … 0,4  0,1 0,06 0,02 0,01 
0,5 … 1,0  0,1 0,04 0,01 0,01 
масова концентрація 
заліза 
0,1 … 0,5 0,2 0,16 0,10 0,04 
0,5 … 1,0  0,2 0,12 0,05 0,02 













1300 6 95 3 
Альмандин 1550 4 99 1 
Таблиця 3 – Показники води до і після фільтрування крізь ФМ 







Значення показника під час  




Смак, бали 0 1 1 0 
Запах, бали 0 0 0 0 
Забарвленість, градус не більше 2 5 2 0 
Мутність, мг/дм
3








кальцію не більше 1,0 0,8 1,0 0,8 
магнію не більше 1,0 0,5 0,7 0,5 
заліза не більше 0,05 0,1 0,07 0,05 
марганцю не більше 0,05 0,07 0,05 0,03 
силікатів не більше 5,0 4,5 5,5 4,5 
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Рис. 1 – Оптимальні технологічні параметри підготування ФМ 
Під час проведених досліджень встановлено, що застосування альмандину дає змогу збільшити 
відносний об’єм підготовленої води за один фільтрувальний цикл на 150-200 об./об. ФМ, а також: 
― при підготуванні альмандину до роботи кількість розчину соляної кислоти зменшується у 2,5 разу; 
кількість води на відмивання – у 5 разів;  
― під час регенерування досліджуваних ФМ на стадіях підпушування та швидкого промивання ви-






















Рис. 2 – Оптимальні технологічні параметри регенерації ФМ 
Встановлено, що у разі фільтрування води крізь досліджуваний ФМ у порівнянні з кварцовим піском 
(контрольний зразок): 
― забезпечуються кондиціювання води за органолептичними показниками, при цьому значення заба-
рвленості та мутності зменшувались на 100 %; 
― не збільшується вміст силікатів, кальцію та магнію у фільтраті; 
― вміст заліза та марганцю зменшується у 2 рази; 
― перманганатна окиснюваність зменшується на 20 %.  
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Досліджено вплив підготовленої води на дегустаційну оцінку горілок (рис. 3). 
Отримані дані дегустаційного оцінювання свідчать, що у горілках, приготовлених на воді підготов-
леній за допомогою альмандину загальна дегустаційна оцінка підвищується на 0,5 бала, що позитивно 

















Рис. 3 – Залежність дегустаційної оцінки горілки від води підготовленої досліджуваними ФМ 
Висновки 
Досліджено фільтрувальний природний мінерал альмандин для фільтрування води та встановлено 
ефективність його застосування та забезпечення високої якості готової продукції. 
Встановлено перспективність застосування альмандину у водопідготовці для виробництва напоїв, 
що дає змогу одночасно зменшити вміст органічних сполук, марганцю і заліза та покращити органолеп-
тичні показники води і готової продукції. 
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